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"FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS"
Refere-se o presente relató-
rio a duas formulações para nutrição enteral baseadas no
5 emprego de alimentos convencionais.
A Nutrição Enteral Domiciliar
(NED) é um tratamento econômico e seguro, usada para a
prevenção, recuperação da desnutrição e manutenção da
qualidade de vida. A nutrição enteral (NE) é indicada para
10 pacientes com função gastrointestinal digestiva e absortiva
íntegra, impossibilitados de alimentar-se por via oral. A
presente patente trata de duas formulações (Fl e F2),
poliméricas, isentas de lactose, com teor restrito de
sacarose, para NE. Estas dietas foram formuladas com
15 alimentos convêncionais de baixo custo, fácil aquisição e
preparo.
Nos países desenvolvidos é
comum o uso de dietas enterais industrializadas. No Brasil
a utlização dessas dietas vem aumentando gradativamente.
20 Elas são práticas, nutricionalmente completas e oferecem
segurança quanto ao controle microbiológico e composição
centesimal (bromatológica). No entanto, estas formulações
não estão acessíveis para a maioria da população
brasileira. Segundo (CARVALHO, 1997), a estimativa é de que
25 cerca de 50% dos hospitais brasileiros não trabalham com
dietas industrializadas e, possivelmente, outros 20% as
adquire em casos selecionados não fazendo parte da rotina
do hospital. Uma avaliação preliminar permite estimar que
30% trabalham com dietas industrializadas e 70% com
artesanais (CARVALHO, 1997).
Atualmente, são utilizadas no
Brasil dois tipos de D.E.:
5 1 - Dietas industrializadas,
de custo elevado e de distribuição nos centros mais
desenvolvidos, o que impossibilita a utilização das mesmas
por paciente de poder aquisitivo baixo e regiões
brasileiras menos desenvolvidas.
10 Estas dietas sãc constituídas
de:a) Alimentos processados que diferem da alimentação
habitual, e que em alguns casos, não é bem aceita pelos
pacientes; b) Compleat Modified, linha única no mercado
mundial, à base de alimentos convencionais (carnes, frutas
15 e vegetais "in natura", caseinato de cálcio, óleo de
canola, maltdextrina). Fibras procedentes de alimentos
naturais, tendo como fontes de carboidrato a maltodextrina.
2 - Dietas não industrializa-
das (caseiras): são formuladas de forma empírica, com
20 alimentos industializados e "in natura". Geralmente é
utilizado como fonte de carboidrato o açúcar, arroz, amido
de milho e o Mucilon®. É considerado o teor de
macronutrientes que são calculados com tabela de composição
de alimentos. O tipo e a proporção dos alimentos,
25 determinados de forma empírica, muitas vezes resulta em
características físico-químicas de densidade e viscosidade
elevadas, dificultando o escoamento pelo equipo (capilar),
o que coloca em risco a ingestão de nutrientes de forma
adequada. O teor de fibras dietética geralmente é baixo.
Formulações Fi e F2, desen-
volvidas no NEPA: são constituídas de alimentos
convencionais (carne, ovo, cenoura, chicória, extrato
5 hidrosolúvel de soja (EHS) Soymilke,S, suplemento energético
(SE) Nide" sal, oléo de soja, e fubá de milho). O fubá
de milho é um alimento produzido e bastante consumido no
Brasil, é de fácil aquisição, sabor agradável e de custo
baixo. Para melhorar as condições de solubilidades do fubá
10 e evitar sedimentação, foi desenvolvido um produto pré-
preparado que foi denominado farinha de fubá ou "módulo de
carboidratos" (MC). Foram deternimadas, em laborátório,
todas as propriedades físico-químicas das formulações
(composição centesimal, o teor de sólidos, densidade
15 calórica, osmolalidade, análise reológica, densidade, pH),
e caculados com dados da literatura, a composição
centesimal, o teor de vitaminas e sais minerais,
colesterol, carga de soluto renal, proporção de Kcal não
proteicas por grama de nitrogênio. Foram desenvolvidas
20 metodologia para determinação da osmolalidade e análise
reológica. Foram feitas padronizações dos ingredientes e do
método de preparo, de acordo com a metodólogia descrita a
seguir.
Segue-se a descrição porme-
25 norizada do presente invento, que será feita a partir das
tabelas que integram o presente relatório e dos desenhos
abaixo relacionados, nos quais:
a figura 1 ilustra uma diagrama referente à dis-
tribuição calórica das formulações Fl
e F2 ora propostas; e
a figura 2	 ilustra um gráfico comparativo entre
as formulações Fl e F2, referente a
	
5	 viscosidade aparente de ambas a 23°C.
De conformidade com o quanto
ilustram as figuras acima relacionadas, o presente invento
partiu de matéria prima, que compreende alimentos "in
natura": carne bovina (coxão mole sem gordura e sem
10 aponevrose), ovo veLlaelho tamanho médio, chicória e
cenoura. Alimentos industrializados: fubá de milho amarelo
tipo mimoso, E.H.S, óleo de soja, S.E, sal refinado iodado.
As foLmulações Fl e F2 foram
desenvolvidas selecionando-se os alimentos, para obter
15 qualidade e quantidades em concordância com os padrões
referenciados na literatura. Com base em preparação
artesanal de farinha de fubá, habitualmente utilizado por
minha mãe foi desenvolvido em laboratório, um módulo de
carboidratos (MC) com fubá de milho para utilização nas
20 formulações.
Todos os alimentos foram
pesados em balança análitica (Scientech SA 120).
Segue-se abaixo tabela 1, que
é relativa às quantidades de alimentos das formulações Fl e
	
25	 F2:
Tabela 1 - Quantidades de alimentos das formulações









Óleo de soja 40 45
Sal 3 4
Foram estabelecidas para o
experimento os seguintes padrões: densidade calórica de
1Kcal/m1; valor calórico total (VCT) de 2000 Kcal, volume
de 2000m1, proporção de 20% de sólidos; distribuição
5 calórica de acordo com os percentuais para proteína bruta
menor que 20% (HEIMBURGER & WENINSIER, 1985), para lipídios
igual a 30% (WHO, 1991; WAITZBERG, 1995), para caboidrato
50-70% (WAITZBERG, 1995; WHO, 1991). Comparar percentuais
de vitaminas e sais minerais, com as recomendações do USRDA
10 (1989), para adulto, sexo masculino, idade de 25 a 50 anos,
70kg. Obter um teor de colesterol de 300mg/2000m1 (WHO,
1991; WAITZBERG, 1995; KENNEDY, et al 1996); calcular Kcal
não protéica por grama de nitrogénio (fator 6,25) entre 150
a 250:1 (CARVALHO et al. 1992), carga de soluto renal
15	 (CRS):	 (CRS--(Na+K+ClímEq1)-1-proteina	 x	 fator	 5,7)
(WAITZBERG, 1990).
Foram deterninados, mediante
análises químicas em temperatura ambiente de ±23°C: o pH
(pHmetro Tecnal-2) em amostras de 12 ml; a osmolalidade,
20 amostras , após congelamento, foram centrifugadas(Sorval,
RC-5C), durante 5 minutos (2000 RPM), do sobrenadante
(16m1),	 foi separado 250.4, 	em duplicata para a
determinação da osmolalidade em leitura direta em osmômetro
(Advanced® Wide-Range 3WII). A velocidade de 2000 RPM foi
escolhida para separar as moléculas grandes e evitar
ruptura de ligações químicas. A osmolalidade e pH foram
5 determinados em amostras sem adição de ólec-.
Foram deter=inadas, mediante
análises físicas em temperatura ambienze de ±23°C, a
densidade (g/m1): em balança analítica e balão volumétrico
de 10m1; a viscosidade (Pascal. s) pelo método rotacional
10 (SHAW, 1975) em reõmetro (Rheocontroller, RO 20N, Haake) de
placas paralelas, rotativas em amostras de 0,8 ml. Os
testes de gotejamento (gotas/minuto) fora= feitos pelo mé-
todo gravitacional, com 200m1 de dieta em frascos plásticos
(Darrow) descartáveis, flexíveis, capacidade 600m1, em tem-
15 peratura ambiente e equipo (Laboratório B. Braun), para ad-
ministração de soluções, tubo em PVC. As zr,:antidade de re-
síduos sólidos retidos nos frascos e equipas, que represen-
ta a perda de nutrientes, foi determinada após os testes de
gotejamento, por secagem em liofilizador.
20 As dietas foram preparadas em
panela de pressão (12 psi), tipo doméstica, capacidade 4
litros, da seguinte maneira: , a carne e a cenoura foram
cortados em pedaços pequenos, colocadas em água fria, e
levadas ao fogo para cozinhar, durante lhora e 40 minutos,
25 em fogo baixo. Foi então acrescentado o "módulo de
carboidratos", a chicória, o sal. Após 20 minutos de
fervura, foi adicionado o ovo (clara e gema), misturado
bem, e mantido em ebulição durante 10 minutos. Após cocção,
a panela foi retirada do fogo e resfriada em água fria até
temperatura ambiente. A preparação foi então dividida em
duas partes e totalmente triturada e homogeneizada em
liquidificador (modelo Pic-Liq), junto com o S.E e o
5 E.H.S., sendo então peneirada, em peneira de tela de nylon,
com aberturas de lmm de diâmetro. A preparação foi colocada
em recipiente de vidro e mantida em refrigerador (5 °C),
até o dia seguinte para eliminação do gás incorporado
durante o processo de liquidificação.
10 Preparação do módulo de
carboidratos: após adição de 40m1 de água para hidratação,
o fubá foi mantido em repouso durante 30 minutos, sendo
então levado ao fogo baixo, durante 10 minutos, para ficar
uma farinha de cor dourada.
15 Quanto ao Tempo de preparo,
foram feitos vários testes para deteLminação do tempo ótimo
de cocção dos alimentos. Para a carne e a cenoura, o melhor
resultado foi obtido após 1 horas e 40 minutos; para o fubá
e a chicória o tempo ótimo foi de 20 minutos, e para os
20 ovos 10 minutos, em ebulição, totalizando 2 horas e 10
minutos com a panela em ebulição.
As dietas podem ser
utilizadas para NED de pacientes impossibilitados de
alimentar-se por via oral, com dieta normal. A administrção
25 das dietas pode ser feita pelo método gravitacional.
Foi	 possível	 obter
formulações com características de alimentação habitual,
distribuição calórica equilibrada, de acordo com os padrões
citados na literatura, fibras dietéticas de alimentos
naturais, com densidade e viscosidade que permitem um fluxo
de dieta adequado para infusão de 2000 Kcal diária pelo
método gravitacional, osmolalidade isotónica, custo baixo,
5 fácil aquisição e preparo, podendo ser utilizadas para NED,
conforme demonstra os resultados e discução a seguir.
A distribuição calórica das
formulações é mostrada na figura 1. Comparando-se os
resultados com os critérios da literatura, nota-se que as
10 formulações ficaram adequadas para NE. A distribuição
calórica, para proteína, gordura e carboidrato, em
proporções equilibradas ficando de acordo com as
recomendações de HEIMBURGER & WENINSIER (1985) e WAITZBERG,
(1995) para N.E, e das recomendações da WHO (1991) e USRDA,
15 (1989) para nutrição normal geralmente recomendada para
nutrição NED.
Na Tabela 2 estão
relacionadas as principais propriedades das formulações. Os
resultados demonstram que com as proporções de alimentos e
20 nutrientes utilizadas, foi possível obter formulações com
densidade calórica padrão igual a 1Kcal/ml, conforme
referenciado por HEIMBURGER & WENINSIER, (1985) e
geralmente utilizado nas formulações industriais. A
proporção de Kcal não proteicas por grama de nitrogênio
25 ficou entre 150:1 a 250:1 indicadas para pacientes com
aporte protéico normal. Os teores de fibra dietética quando
comparados com os menores teores (4,3 a 14,4g/1) de fibra
dietética das dietas comerciais disponíveis no mercado,
referenciados por COPPINI, 199T', `:taram próximos de
100%. Quanto ao teor de colesterol recomendado por KENNEDY
(1996) e pela WHO (1991) a formulação F2 ficou com teor
abaixo e a formulação Fl com teor normal. Em relação a
5 homogeneidade, as soluções apresentaram aspecto uniforme e
presença de pequenas partículas, não ocorrendo separação de
fases após 24 horas de preparo. A concentração de sólidos
possibilitou uma estabilidade dos sistemas dispersos
permitindo um escoamento da solução através do equipo, se:
10 agitação durante os testes de gotejamento. A proporção
aproximada de sólidos recomenda por (CARVALHO et al, 1992),
é de 20%. Para as fórmulas Fi e F2 obtivemos valores
próximos de 22% e soluções fluidas. O gotejamento médio,
foi de 60 a 80 gotas por minuto, com uma variação de mais
15 ou menos 10 gotas. As variações de vazão foram obtidas com
alteração dos frascos para posições mais baixas e mais
altas, obtendo assim, variação da intensidade da ação da
gravidade. Os volumes ficaram de acordo com as
recomendações de WAITZBERG (1995) para administração de
20 soluções enterais por gotejamento gravitacional
intermitente, podendo ser obtida uma vazão menor no período
de adaptação da dieta com aumento gradativo. A quantidade
de resíduo retida nos frascos e equipo demonstrou que a
perda é pequena e aproximadas para as duas formulações. As
25 osmolalidades ficaram isotónicas quando comparadas com os
critérios (<350 mOsm/1) de HEI/423URGER & WENINSIER (1985);
SILK, (1986). Com relação as características organolépiti-
cas, as dietas apresentaram sabor agradável, levemente ado-
cicado, cor creme, cheiro agradável.
Tabela II - Descrição das propriedades das formulações
Fórmulas Fl F2
Volume	 (ml) 2000 2000
Valor calórico total	 (VCT) 2014 2002
Densidade calórica	 (Kcal/ml) 1,06 1,06
Solidos	 (%) 22,02 21,91
Água	 (ml) 1559,51 1561,81
Kcal	 não	 protéica/	 g	 nitrogênio 159:1 172:1
(Kcal/g N)
Colesterol	 (mg/2000m1) 310,50 118,00
Fibra dietética	 (g) 8,16 8,16
Osmolalidade	 aproximada	 (mOsm/Kg 298 313
1120)
Na	 (mEq/1) 31,42 38,56
K	 (mEq/1) 17,84 17,65
Cl	 (mEq/1) 29,90 37,32




60 a 80 60 a 80




Custo	 dos	 alimentos	 em 4,22 4,22
US$/2000Kcal
Quanto aos teores de minerais
e vitamina, (Tabela III), os percentuais de Fe, P, Na, I,
Cu, tiamina, vitaminas B12, K e RE, ficaram de acordo com
5 as recomendações do URSDA, (1989). Com a adição de suple-
mento energético após a preparação das formulações, foi
possível adequar as quantidades diárias de tiamina. Para
outras vitaminas e minerais, faz-se necessário a complemen-
tação das quantidades mínimas diárias em relação as reco-
mendações da USRDA, (1989). A proporção de sal adicionada
na composição das formulações foi suficiente para suprir as
necessidades mínimas diárias de iodo e manter os teores de
sódio em concordância com as recomendações diárias reporta-
5 das por KENNEDY (1996).
Tabela III- Percentuais de vitaminas e constituentes inor-




















Vitamina C 40,42 43,83
Vitamina D 65,60 57,72
Vitamina E 36,96 34,66
Vitamina K 181,25 182,50
Vitamina B6 40,13 37,35
Vitamina B12 272,50 212,00
Folato 40,00 29,00
Quantidades recomendadas para
homens, idade 25-50 anos, peso 70kg.
Na Figura 2 têm-se as curvas reo
lógicas das formulações. As curvas indicam a resistência ou
viscosidade, que as soluções opõem ao escoamento por
mostrar a pressão que lhe é necessária impor para que
adiquira uma determinada vazão (respectivamente dadas pela
tensão de deformação e pela taxa de deformação). A chamada
5 viscosidade aparente (em PA. ․ ) é calculada pela razão entre
a tensão de deformação (em Pa) e a taxa de deformação (em
1/s), ou seja, a viscosidade aparente a uma dada taxa de
deformação (ou vazão) é representada pela secante à curva
por este ponto e pela origem. As curvas da figura 2 mostram
10 que as viscosidades aparente das amostras não é constante.
O comportamento do fluxo, em relação á viscosidade, será
variável de acordo com a velocidade de escoamento, que é
função do capilar, temperatura e altura.
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REIVINDICAÇÕES
1. "FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", do tipo que pode ser
utilizadas para a prevenção, recuperação da desnutrição e
5 manutenção da qualidade de vida, principalmente em pacien-
tes com função gastrointestinal e absortiva integra, impos-
sibilitados de alimentar-se por via oral, caracterizadas
pelo fato de que parte de matéria prima, que compreende
alimentos "in natura": carne bovina (coxão mole sem gordura
10 e sem aponevrose), ovo vermelho tamanho médio, chicória e
cenoura. Alimentos industrializados: fubá de milho amarelo
tipo mimoso, extrato hidrossolúvel de soja (E.H.S)
(Soymilke®), óleo de soja, suplemento energético (S.E)
Nide" sal refinado iodado.
15 2. "FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", segundo o reivindica-
do em 1, caracterizadas pelo fato de compreender duas for-
mulações indicadas como Fl e F2 desenvolvidas a partir da
seleção de alimentos, para obter qualidade e quantidades em
20 concordância com os padrões referenciados na literatura.
3. "FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", segundo o reivindica-
do em 1, caracterizadas pelo fato de ser preparado um módu-
lo de carboidratos (MC) a base de farinha de fubá com fubá
25 de milho para utilização nas formulações Fl e F2.
4. "FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", segundo o reivindica-
do em 1, caracterizadas pelo fato de compreender a pesagem
dos alimentos em balança análitica, sendo dita formulação,
no tocante às formulações Fi e F2 particularizada pelo fato
de que os alimentos são quantitativamente definidos, tal
como o representado na tabela 1.
Tabela 1 - Quantidades de alimentos das formulações
Alimentos (g) Fl F2
MC 80 80
S.E 230 230





óleo de soja 40 45
Sal 3 4
5 5. "FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", segundo o reivindica-
do em 1, caracterizadas pelo fato de compreender a determi-
nação, mediante análises químicas em temperatura ambiente
de ±23°C: o pH (pHmetro Tecnal-2) em amostras de 12 ml; a
10 osmolalidade, amostras, após congelamento, foram
centrifugadas, durante 5 minutos a 2000 RPM, do
sobrenadante (16m1), foi separado 2504, em duplicata para
a determinação da osmolalidade em leitura direta em
osmômetro; foram determinadas, mediante análises físicas em
15 temperatura ambiente de ±23°C, a densidade (g/m1): em
balança analítica e balão volumétrico de 10m1; a viscosida-
de (Pascal. s) pelo método rotacional (SHAW, 1975) em
reómetro de placas paralelas, rotativas em amostras de 0,8
ml.; os testes de gotejamento (gotas/minuto) foram feitos
pelo método gravitacional, com 200
	
de dieta em frascos
plásticos (Darrow) descartáveis, flexíveis, capacidade
600m1, em temperatura ambiente, equipo para administração
de soluções, tubo em PVC; as quantidade de resíduos sólidos
5 retidos nos frascos e equipas, que representa a perda de
nutrientes, foi determinada após os testes de gotejamento,
por secagem em liofilizador.
6. "FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", segundo o reivindica-
10 do em 1, caracterizadas pelo fato de que as dietas foram
preparadas em panela de pressão (12 psi), tipo doméstica,
capacidade 4 litros.
7. "FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", segundo o reivindica-
15 do em 6, caracterizadas pelo fato de que a carne e a
cenoura foram cortados em pedaços pequenos, colocadas em
água fria, e levadas ao fogo para cozinhar, durante lhora e
40 minutos, em fogo baixo; foi então acrescentado o "módulo
de carboidratos", a chicória, o sal; após 20 minutos de
20 fervura, foi adicionado o ovo (clara e gema), misturado
bem, e mantido em ebulição durante 10 minutos; após cocção,
a panela foi retirada do fogo , e resfriada em água fria até
temperatura ambiente; a preparação foi então dividida em
duas partes e totalmente triturada e homogeneizada em
25 liquidificador , junto com o S.E e o E.H.S., sendo então
peneirada, em peneira de tela de nylon, com aberturas de
lmm de diâmetro; a preparação foi colocada em recipiente de
vidro e mantida em refrigerador (5 °C), até o dia seguinte
para eliminação do gás incorporado durante o processo de
liquidificação.
8. "FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", segundo o reivindica-
5 do em 1, caracterizadas pelo fato de compreender a
preparação do módulo de carboidratos, onde após adição de
40m1 de água para hidratação, o fubá é mantido em repouso
durante 30 minutos, sendo então levado ao fogo baixo,
durante 10 minutos, para ficar uma farinha de cor dourada.
10	 9. " FORMULAÇÕES PARA NUTRIÇÃO
ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS", segundo o reivindica-
do em 1, caracterizadas pelo fato de que o Tempo de preparo
ótimo de cocção dos alimentos, compreende valores de 1 hora
e 40 minutos para carne e cenoura; 20 minutos para o fubá e
15 a chicória; 10 minutos para os ovos, em ebulição, totali-























ENTERAL COM ALIMENTOS CONVENCIONAIS" dos tipos que podem
ser utilizadas para a prevenção, recuperação da desnutrição
5 e manutenção da qualidade de vida, de pacientes com função
gastrointestinal digestiva e absortiva integra, impossibi-
litados de alimentar-se por via oral, caracterizada pelo
fato de que parte de matéria prima, que compreende
alimentos "in natura": carne bovina (coxão mole sem gordura
10 e sem aponevrose), ovo vermelho tamanho médio, chicória e
cenoura. Alimentos industrializados: fubá de milho amarelo
tipo mimoso, extrato hidrossolúvel de soja (E.H.S)
(Soymilke®), óleo de soja, suplemento energético (S.E)
Nide" sal refinado iodado.
